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Resumen

En este articulo proponemos una reflexion sobre las cocinas nacionales, las representaciones
asociadas a ellas, y las formas en que estas son utilizadas en las construcciones identitarias en
contextos migratorios. Especificamente analizamos el caso de los migrantes coreanos en la
Ciudad de Buenos Aires, observando los sentidos que construyen en relacion a la tradicion
alimentaria “coreana” y a la “argentina”. Entendemos a las cocinas nacionales como
construcciones histéricas con cierto anclaje en la memoria colectiva y las practicas pasadas,
gue se reconstruyen y reactualizan en cada contexto. Al igual que las identidades, las cocinas
nacionales son relacionales, reconstruyen su sentidos en relacion con un “otro”. Asi seran
centrales tanto los procesos sociohistéricos que las fueron conformando, como los distintos

discursos desplegados en politicas publicas, medios de comunicacién y productos de la
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industria cultural. En un contexto migratorio como el que aqui analizamos, ademas, intervendra

el contacto intercultural que pondra estas representaciones en dialogo, conflicto y tension.
Palabras clave: Migracion; alimentacion; cocina; identidad; Corea.

Abstract

This article proposes a reflection on national cuisines, the representations associated with them
and the ways in which they are used in the constructions of identities in migratory contexts.
Specifically, we analyze the case of Korean migrants in Buenos Aires city, observing the senses
associated with the "Korean" and "Argentinean" food traditions. National cuisines are historical
constructions with certain anchoring in the collective memory and the past practices, which are
reconstructed and updated in each context. We understand that, like identities, national cuisines
are relational; they reconstruct their senses in relation to an "other". Thus, the sociohistorical
processes that shaped them will be central, as well as the different discourses deployed in
public policies, the media, and cultural industry products. And at the same time, in a migratory
context like the one analyzed here, intercultural contact will intervene placing these

representations in dialogue, conflict and tension.

Keywords: migration; food; cuisine; identity; Korea.

Los habitos alimentarios de un grupo dan cuenta del pasado individual y colectivo, y a su vez
estan ligados a los sistemas de produccion, consumo y comunicacion de los que también son
parte. La alimentacién no se limita a la necesidad biol6gica de nutrirse, sino que conlleva
implicancias econémicas, sociales, ecolégicas y culturales. Por lo tanto, “la practica alimentaria
es tributaria de la manera de pensar, de sentir y de actuar de los grupos étnicos” (Calvo, 1982:
385).

Barthes (2008) sostiene que los hébitos alimentarios significan, expresan y (re)crean una forma
de vida y de entender el mundo. Por lo tanto, una cultura alimentaria es el resultado, nunca
acabado, de la sedimentacién de multiples procesos: sociohistéricos, econémicos, politicos,
discursivos.

Desde nuestro enfoque entendemos que las formas de alimentarse de un grupo migrante se

encuentran en sintonia con las configuraciones culturales (Grimson, 2011) presentes en el
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lugar de origen (en este caso la peninsula coreana), y a su vez el proceso migratorio, con el
contacto intercultural que trae aparejado, dara lugar a un proceso de reorganizacion de dichas
practicas.

Dentro de la gran multiplicidad de preguntas que podemos hacernos en relaciéon a la
alimentacién de un grupo -cuestiones nutricionales, sobre el acceso a los alimentos, problemas
relativos a la salud, sobre la soberania alimentaria y la seguridad de los alimentos, cuestiones
ligadas a lo econémico y de estratificacion o clases sociales, entre muchos otros- aqui nos
preguntamos sobre el rol de la comida en la construccion de los sentidos de pertenencia,
especialmente aquellos vinculados con lo nacional, en un contexto migratorio. Analizamos este
problema ligado a cuestiones tedricas, en el contexto de la migracién coreana en Buenos Aires
en la actualidad. Nos preguntamos, ¢de qué modo construyen sentidos en relacion a las
cocinas nacionales? ¢Qué discursos los atraviesan? ¢De qué maneras la experiencia de ser
migrantes en Buenos Aires reconstruye estas representaciones?

Entendemos a las identidades en tanto procesos multiples, abiertos al cambio, atravesados por
la dimension del poder y por la historia, que se construyen a partir del discurso y del “hacer”,
gue son relacionales y posicionales (Arfuch, 2002; Ricoeur, 2006[1990]; Hall, 2011; Grimson,
2011; Barth, 1976). Enfocandonos en el caso especifico de las construcciones identitarias
migrantes, consideramos a la migracion coreana como diaspoérica (Mera, 2007), por lo tanto la
construccion de sus sentidos de pertenencia presenta ciertas particularidades, entre las que se
destaca la articulacion de representaciones sobre tres “espacios”: el origen, otros lugares
donde se asienta la didspora coreana y el lugar de acogida (Argentina y especialmente Buenos
Aires, en nuestro caso).

El trabajo de campo del que se desprende este articulo se desarrollé entre julio de 2014 y
mayo de 2016. Se realizaron 26 entrevistas en profundidad a migrantes con una distribucién
homogénea segun género y generaciones migrantes (1), de entre 20 y 78 afios que viven
actualmente en la Ciudad de Buenos Aires. De forma complementaria, y como parte de la
investigacion en la que se enmarca este trabajo (2), también se realizaron observaciones en
templos religiosos, restaurantes, almacenes y eventos de la comunidad.

En cuanto a la organizacién de este articulo, comenzamos con una breve descripcién de la
instalacion de los migrantes coreanos en la Ciudad de Buenos Aires. Continuamos con los
aportes teoricos sobre las tradiciones alimentarias que delinean nuestro enfoque, luego
describimos las politicas estatales en relacion a la tradicion alimentaria, desarrolladas por el
gobierno de la Republica de Corea (3) en las Ultimas décadas. Por ultimo, nos enfocamos en
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las representaciones de los migrantes coreanos sobre la cocina coreana y la cocina argentina,

y cOmo estas son utilizadas en sus construcciones identitarias.

Breve descripciéon de la migracion coreana en el pais

La migracion coreana en la Argentina proviene mayoritariamente de Corea del Sur, aunque
durante la década de 1950 llegaron unos pocos migrantes de Corea del Norte. Mas alla de
estos arribos mas bien aislados, puede hablarse de una corriente migratoria a partir de 1965. A
esta primera oleada migratoria, le siguen una segunda en la década de 1980 y la tercera y
ultima en los noventa. En todos los casos se trata de una migracion familiar. De este modo, en
la actualidad la comunidad esta conformada por tres generaciones migrantes.

Las particularidades y diferencias entre las tres oleadas migratorias radican, por un lado, en los
cambios sufridos por la sociedad coreana, especialmente entre la década de 1960 y la de
1990, periodo en el que se produce un drastico proceso de industrializacion y urbanizacion; asi
la segunda y tercera oleada contaran con mayor capital y nivel educativo que la primera. Y por
otro lado, las diferencias también radican en la experiencia de la instalacion en el nuevo
destino. En el caso de los dos Ultimos grupos se encuentran con otros compatriotas ya
asentados en el pais, y redes de contencion comunitaria. Pero asi mismo, también se toparan
con las representaciones que ira desplegando la sociedad mayoritaria sobre ellos, discursos en
muchos casos xenéfobos que estaran presentes en los medios de comunicacién y distintos
espacios de la vida cotidiana.

La comunidad coreana en Buenos Aires —en sintonia con su caracter diaspoérico- concentra sus
asociaciones, iglesias, negocios y en gran parte también viviendas, en dos barrios: el
tradicional barrio coreano de Bajo Flores -Baek-ku (4)- y la zona de Floresta aledafia a la
avenida Avellaneda —conocida como Ave entre los migrantes coreanos-. Ambos estan
localizados en la zona oeste de la Ciudad de Buenos Aires. Esta tendencia hacia la
concentracion territorial le permiti6 a la comunidad coreana construir un espacio propio,
material y simbdlico. Espacio que permite la re-creacion de la identidad diasporica (Santos
Brightwell, 2012) como también de los valores y relaciones de poder de la diaspora. La
concentracién ayuda a articular una cierta idea de vida asociativa y comunitaria dentro del
espacio urbano (Medina, 2008). En este marco, las diversas construcciones sobre la “cocina
coreana” —que en Buenos Aires esta practicamente solo presente en los “barrios coreanos”-

colaboraran con la sensacion de familiaridad, proteccion, el “sentirse en casa”.
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En sintonia con la instalacion concentrada en la ciudad, la comunidad coreana en Buenos Aires
también se va a dedicar mayormente a la actividad textil, pequefias y medianas industrias, y
comercios mayoristas y minoristas. En la actualidad, la mayoria de estos comercios se ubican

en la zona de la avenida Avellaneda.

Una cocina nacional y las complejidades de su analisis

Fischler (1995) sostiene que una cocina se inserta dentro de un “sistema culinario” regulado
por ciertas reglas. De este modo, una cocina es un conjunto de ingredientes y de técnicas
utilizadas en la preparacion de la comida, junto con representaciones, creencias y practicas
gue estan asociadas a ella. Estas clasificaciones y reglas atienden tanto a la preparacion y
combinacién de alimentos, como también a su produccion y a su consumo. Asi, una cocina no
se define solo por un conjunto de alimentos, las formas de combinarlos y prepararlos, sino
fundamentalmente por el conjunto del sistema culinario, que asi como el lenguaje, es
organizado por su propia gramatica y sintaxis, lineamientos que le “dan sentido” y al mismo
tiempo contribuyen a construir la familiaridad, es decir, la aceptabilidad de los platos (Fischler,
1995).

Por su lado, Sydney Mintz (1997) sostiene que no hay algo asi como una cocina nacional,
porgue un estilo de cocinar y de comer no puede corresponderse con un limite politico. De este
modo, las cocinas son mas bien regionales. En este sentido, Pettid (2008) sefiala que en el
caso coreano la regionalizacion se va a ver profundizada por las caracteristicas geogréficas: el
terreno montafioso fomento6 la aparicién y mantenimiento de las especialidades locales tanto en
ingredientes y preparaciones como en métodos de procesamiento de los alimentos (2008: 24).
Si no es la homogeneidad lo que define a la cocina tradicional coreana, ¢ es lo tradicional lo que
solo pertenece a los coreanos? Las teorias sobre globalizacion cobraron relevancia en las
Ultimas décadas, pero la circulacion de bienes y los intercambios culturales no son algo nuevo
en la historia. En la cocina coreana encontramos multiples influencias, incorporaciones e
innovaciones que se incorporan como producto de acontecimientos politicos y sociales: desde
la invasion mongola en el SXIIl y el periodo de la dinastia Choson, hasta la ocupacion japonesa
del SXX. Por ejemplo, los mandu, considerados tradicionales de la cocina coreana, llegaron a
Corea junto con los mongoles, como asi también algunos platos a base de fideos de trigo y
ciertas especias, como la pimienta negra (Pettid, 2008). Asi mismo, aunque Corea tenga una

larga historia en la realizacién de preparaciones fermentadas, el aji picante, ingrediente
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fundamental del kimchi (5) -el plato nacional en el que mas adelante nos enfocaremos- tal cual
existe hoy, llegdé a la peninsula desde América en el siglo XVI (Young, 2005). Pettid (2008)
sefiala que durante la dltima mitad del periodo de la dinastia Choson, numerosos ingredientes
de América se introducen a Corea a través de China, Japén, Europa y Filipinas, entre ellos:
maiz, papas, batatas, ajies, tomates, mani, calabaza y tabaco (2008: 18).

Encontramos en el concepto de “tradiciéon inventada” de Hobsbawm algunos elementos que
nos permiten echar luz sobre las tradiciones alimentarias y su relacion con los sentidos y
representaciones construidos en torno a lo nacional. “La ‘tradicion inventada’ implica un grupo
de practicas, normalmente gobernadas por reglas aceptadas abierta o tacitamente y de
naturaleza simbdlica o ritual, que buscan inculcar determinados valores o normas de
comportamiento por medio de su repeticion” (2002: 8). Hobsbawm sefiala a la modernidad, y la
conformacién de los estados nacionales, como el proceso historico que es condicion de

posibilidad y necesidad de estas tradiciones:

son muy importantes para la innovacion histérica relativamente reciente que supone la
“nacion” y sus fendmenos asociados: el nacionalismo, la nacién-estado, los simbolos
nacionales, las historias y demas. Todo esto se basa en ejercicios de ingenieria social que
a menudo son deliberados y siempre innovadores, aunque sélo sea porque la novedad
histérica implica innovacion (2002: 20).

Este concepto nos permite comprender que una cocina no se corresponde con un limite politico
de forma natural, por la mera existencia de esa frontera; pero, dentro de los mitos y relatos que
construyen sentidos de pertenencia nacional, también se incluiran los que se relacionan con la
alimentacién. De este modo, al poner el acento en su caracter de construccién, no es nuestra
intenciobn menospreciar su influencia en las identidades, las préacticas cotidianas y las
interacciones con los otros, sino mas bien todo lo contrario. Es mediante este hacer que se
construyen fronteras entre un “nosotros” y un “otros”.

En un sentido similar, Grimson (2000) reflexiona sobre |lo nacional, y con ecos de lo que més
adelante plasmaré con el concepto de configuraciones culturales (Grimson, 2011) sostiene que
las “culturas nacionales” no existen como un conjunto objetivable de “rasgos tipicos”, sino mas
bien como campos de interlocucion en los que algunas formas de identificacion son legitimadas
en los procesos de alianza y conflicto, mientras otras son invisibilizadas. En definitiva cada
espacio nacional construye formas de articular y ocultar la diversidad, formas que asi mismo no
son estaticas sino que se reactualizan en los contextos especificos y como resultado de las

luchas por el poder y la verdad. En este marco entendemos a las cocinas. Los habitos y
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tradiciones alimentarias son parte de estos relatos que construyen sentidos de pertenencia,
articulan heterogeneidades, diferencias y desigualdades, y por lo tanto definen lo nacional.

Sin dejar de tener en cuenta que las cocinas nacionales son historicas, heterogéneas,
relacionales, y cambiantes -no solo en cuanto a sus aspectos materiales, sino también en lo
relativo a los sentidos que las atraviesan-, a continuacidon describiremos brevemente algunas
particularidades de la cocina tradicional coreana, que creemos que delinean las practicas y
sentidos asociados a ellas, en el caso de los migrantes en Buenos Aires. Ademas, como
veremos, presentan importantes diferencias con las tradiciones alimentarias preponderantes en
la Ciudad de Buenos Aires, lo que habilita un encuentro intercultural signado por la diferencia.
En primer lugar, los tres condimentos principales son ganjang (6), gochujang (7) y doenjang (8).
Tres fermentos de la soja. Ademas, el conjunto de aromas de la condimentacion de esta cocina
se completa con aceite de sésamo, jengibre, ajo y aji picante (Pettid, 2008; Walraven, 2002).

En cuanto a las preparaciones que conforman la mesa tradicional, del mismo modo que sucede
con la cocina china, y a diferencia de las “cocinas occidentales”, no hay un orden sucesivo de
los platos, todo es servido y consumido en un mismo momento, de forma sincronica. El arroz,
gue esta presente en la mayoria de las comidas, es presentado en la mesa de forma individual
y cada comensal tiene su propio bol. Por otro lado, se encuentra una sopa que también es
dispuesta de forma individual en la mesa, a la derecha del arroz. Luego estan los banchan -
similares al t’sai en la cocina china-, pequefios platos en base a carnes (de cerdo, pescado,
vacuna), vegetales, hongos, algas, legumbres, preparados mediante distintos métodos de
coccion (al vapor, salteados, hervidos, grillados, disecados, crudos, fermentados). Cada uno de
los chop (unidades de banchan) idealmente no debe repetirse ni en cuanto a ingredientes ni en
cuanto a métodos de coccion. Estas preparaciones son ubicadas en el centro de la mesa, de
forma comunal, y cada uno de los comensales ira tomando su bocado. Dentro de los banchan,
encontramos el kimchi, que como profundizaremos mas adelante se destaca por su
importancia simbdlica del resto de las preparaciones. La mesa también puede incluir alguna
preparacion estofada -jjigae-.

Teniendo en cuenta estas caracteristicas principales -y considerando que segun el contexto se
privilegiard el valor simbdlico de uno u otro de estos aspectos-, a continuacion nos
concentramos en algunos procesos histéricos atravesados por Corea en el Ultimo siglo, que
entendemos que han delineado los sentidos y representaciones sobre esta cocina nhacional.
Especialmente nos enfocamos en las politicas publicas desarrolladas por el gobierno coreano a
partir de la década de 1960, sobre todo en relaciéon al kimchi, el plato icénico de la cocina

coreana.
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El kimchi como politica de estado

Desde un enfoque similar al de Hobsbawm, Young (2005) sefiala que las comidas nacionales
emblematicas, como el taco mexicano, la cerveza alemana, la pasta italiana y el sushi japonés,
entre otras, son producto de fenémenos complejos en los que van a jugar un rol fundamental
los movimientos nacionalistas modernos. En este sentido, la busqueda de una cocina nacional
comenzd en Corea en el pasado reciente, y el Estado ha jugado un rol activo en este proceso
(Young, 2005; Osetrova, 2010; Pham, 2013).

Luego de décadas marcadas por procesos traumaticos como la ocupacion japonesa y la
guerra, a partir de la década de 1960 el gobierno coreano comenzara a promover la produccién
industrial de kimchi, a financiar investigaciones cientificas en torno a la realizacién, guardado y
empagquetado del kimchi y sus nutrientes, y a organizar acciones que difundan informacion
sobre esta comida (Young, 2005). A partir de la década de 1980, Corea del Sur comienza a
disfrutar los frutos del proceso de mejoras econémicas, mediante el cual en pocos afios pasa
de ser un pais predominantemente agricola y arrasado por la guerra a uno fuertemente
industrializado y urbano, aln en el marco de gobiernos autoritarios. En este contexto, en 1986
se inaugura el “Museo del kimchi” dedicado a difundir las caracteristicas de esta preparacion.
Se llevan a cabo los Juegos Olimpicos en Sedl (1988) y se incluye el kimchi en la dieta de los
deportistas (Osetrova, 2010). Tanto los Juegos Olimpicos como el Mundial Corea-Japén de
2002 fueron momentos que el gobierno utilizd para presentar ante la comunidad internacional,
al kimchi como la comida nacional y representativa coreana. De este modo, este plato aparece
asociado a la salud y la fuerza de los competidores coreanos. Y asi, se van a ir dejando atras
las representaciones de los afios previos que ubicaban el consumo de kimchi como
vergonzante —a causa de su olor fundamentalmente- ante los extranjeros (Cho, 2007).
Entendemos que estos cambios se desarrollan en consonancia con determinadas condiciones
histéricas: el desarrollo econdmico ya consolidado, que venia gestdndose desde las dos
anteriores décadas; y el “orgullo nacional” asociado a este fendmeno que se expresaria en una
valoracion positiva de la tradicion cultural (Ibidem: 213).

De aqui en més, el kimchi va a ir ganando mayor relevancia simbdlica dentro de un discurso
construido a través de politicas de gobierno: los textos escolares incluyen un apartado de
comida, dandole especial importancia al kimchi, el almuerzo de alumnos y maestros brindado

por las escuelas incluye kimchi todos los dias (Young, 2005), se organizan “festivales de
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kimchi” patrocinados por el gobierno nacional. En el marco de este proceso, en la década de
1990 la industria alimentaria va a crecer en sintonia con el desarrollo del kimchi. En 1992, 160
empresas se dedican a la fabricacion industrial de esta preparacion, y en 2000 esa cifra
asciende a 400; y asi mismo en 1993, Samsung y LG lanzan las primeras heladeras disefiadas
especialmente para kimchi (Cho, 2007).

A partir de la década del 2000, el Estado ira incluyendo la “cocina tradicional” —y especialmente
el kimchi- crecientemente en su agenda de politicas publicas. En 2009 se crea el Comité de
promocion de la Cocina Coreana (Hansik Development Globalization Agency), conformado por
36 miembros del gobierno, instituciones académicas y CEOs de la industria alimentaria
coreana (Pham, 2013). Junto con el Ministerio de Comida, Agricultura, Forestacion y Pesca
presenta en 2010 el Hansik globalization Project (HGP), proyecto de globalizacién del hansik.
El objetivo que declara publicamente es favorecer la imagen de (la marca) Corea a través de su
cultura culinaria: exportacion de alimentos coreanos y desarrollo de restaurantes en sincronia
con la industria del turismo.

Este proyecto se lanza en el contexto del gobierno de Lee Myung-bak, ex CEO de Hyundai,
quien asume en 2008 prometiendo la creacion de un Consejo presidencial para la promocién
de la “marca Corea”. EI HGP se va a articular en torno a discursos sobre la cocina coreana
tradicional en los que se la representa, por un lado, como un producto cultural de identificacion
nacional, y por otro, como una cocina saludable, un “aporte de Corea al mundo” en términos de
bienestar y salud. Este discurso buscara legitimacion en el uso de datos estadisticos y un
lenguaje cientifico. Los datos de referencia que presenta, son los resultados de estudios
llevados a cabo por el mismo Ministerio de Comida, Agricultura, Forestacion y Pesca en
colaboracion con universidades coreanas; que comprobarian los efectos beneficiosos de la
comida coreana en distintos indicadores de salud, como los niveles de colesterol, e inclusive su
impacto positivo en el tratamiento de enfermedades como diabetes y cancer. Estas
construcciones del gobierno coreano sobre la cocina nacional, que encontramos en las
politicas de Lee Myung-bak, ubican a la comida como un producto cultural privilegiado en la
construccion de la identidad, a la vez que se proponen proyectar sentidos en torno a lo coreano
con el objetivo de desarrollar la “marca” Corea.

En el marco de este proceso, en 2013, la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO) declara al kimchi y al kimjang (la préactica de
preparar kimchi) de la Republica de Corea, como Patrimonio Cultural Inmaterial, alcanzando de
este modo mayor proyeccion internacional y ain mas legitimidad para ser incluido dentro de la

agenda de politicas publicas del gobierno. El dictamen va a enfatizar los aspectos sociales y
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culturales involucrados en el kimjang y su caracter de practica tradicional que contribuye a la
construccion de sentidos de pertenencia. De este modo, se refuerza alin mas la asociacién de
este plato con lo nacional.

El Hansik Globalization Project también desarrolla actividades en el exterior. Asi llegd a Buenos
Aires en julio de 2014 el kimchibus, un dmnibus que recorre ciudades del mundo, realizando
demostraciones y degustaciones de comida coreana (kimchi, bibimbap, japchae, etcétera).
Estas demostraciones son llevadas a cabo por jovenes, con fuerte presencia en las redes
sociales como Facebook, Instagram y Twitter. Estas estrategias se complementan, entre otras,
con el lanzamiento en 2015 de guias de recetas de la cocina tradicional y de restaurantes
coreanos en distintas ciudades del mundo, en forma de “aplicaciones” para smartphones.

Por otro lado, también es interesante para profundizar en otros trabajos, la relacién entre estas
politicas de “globalizacion del hansik” y el hallyu, la “ola coreana” —la difusion a partir de
mediados de la década de 1990 de productos culturales como las telenovelas y la muasica pop-.
Ambos fendmenos ocurren en el mismo periodo de tiempo, pueden incluirse dentro del
concepto de softpower, y como sefiala Ongkowidjojo (2015) ambas tendencias se potencian,
mientras los cantantes de k-pop son utilizados para promover el hansik, la cocina también es

utilizada como puerta de entrada para el consumo de otros productos culturales.

Los migrantes y la cocina coreana en Buenos Aires

Como sefialamos anteriormente, entendemos que una forma de comer no se corresponde de
forma natural con un Estado o un limite politico. Hay muchas formas de “comer coreano” y de
“‘comer argentino”, o mas bien, las cocinas nacionales se conforman de heterogeneidades
articuladas y negociadas en los contextos socio-histéricos (Delmonte, 2016; 2017).

Més alld de las complejidades de pensar una cocina, sus limites, sus desigualdades, sus
alcances, para los migrantes coreanos entrevistados habia algo que era “comida coreana” y
otra cosa —distinta, en algunos casos, opuesta- que era “‘comida argentina”, categorias que
ademas organizaban las practicas, y como veremos eran utilizadas en la construccion de
identidades. Ante estas formas de nombrar, aparecieron las preguntas. ¢Qué condiciones
llevan a que ciertas preparaciones y formas de cocinar sean colocadas bajo una misma
etiqueta, un nombre? ;Qué sentidos encierran para los migrantes entrevistados el “comer
coreano” o “comer argentino”?
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Janowski sefiala que aunque la convivencia de fuerzas de continuidad y cambio sea una
caracteristica general de los habitos alimentarios en los distintos grupos sociales, en el caso de
las comunidades migrantes el cambio ocurre de distintas maneras que en el pais de origen v,
asimismo, en este contexto, la “idea” de una forma de comer puede verse “fosilizada” (2013:
176). De este modo, podemos interpretar como algunos elementos de la tradicién alimentaria
van a ser idealizados. En un sentido similar, sostiene que en contextos de migraciéon o
desplazamiento existe una tendencia a utopizar los recuerdos, practicas y productos asociados
al pais de origen, en lo que denomina “ideacién” del pasado. Grimson (2011) por su parte,
sostiene que aunque “cultura” e identidad no siempre coinciden, en el contexto migratorio
algunos elementos de la trama cultural son tomados, utilizados y proyectados en relacion con
procesos identitarios. Este es el caso de ciertos alimentos y practicas relacionados con la
comida para la comunidad coreana en Buenos Aires.

En el contexto migratorio, el referente nacional -’comida coreana’- acentlla su importancia
simbodlica, disminuyendo la de otros anclajes identitarios, como los regionales, generacionales,
de clase, de género, etcétera. Categorias que diferencian las practicas alimentarias, los
sentidos asociados y los usos en las construcciones identitarias.

Asi, en este contexto la “comida coreana” es entendida como diferente, e incluso opuesta a la
“‘comida argentina”.

De las diversas caracteristicas atribuidas a la cocina coreana, la “variedad”, en tanto valor
positivo ocupa un lugar destacado en los discursos de los migrantes entrevistados. Esta
“variedad”, ademas aparece asociada a otros valores, el ser “sana, saludable”, y a comensales
gue favorecen el compartir.

La variedad que caracteriza a la cocina coreana, la cantidad de verduras y los métodos de
coccioén contribuyen a que sea percibida como “sana y liviana”, en oposicién a otras cocinas a
las que se les atribuyen los valores opuestos. “Es rico y a la vez te sentis bien, te da energia,
no te sentis pesado como si te comieras unos fioquis con estofado” (Clara, 29 afos, segunda
generacion).

En el relato de Oscar, los beneficios de la comida en el plano de la salud, ademas, estan en
relacion con limites identitarios: la comida coreana es lo que es bueno para los coreanos.
Entendemos que esta atribuciéon de propiedades reparadoras para la salud es una forma de
conferir significados simbdlicos a estas preparaciones. De forma similar a lo que sefiala
Vézquez Medina (2015) en su analisis sobre la alimentacién de los migrantes mexicanos en
Estados Unidos, estos discursos no solo validan los procesos de totemizacion (Calvo, 1982) o

iconizacién (Janowski, 2013) de ciertos platos, sino que contribuyen a unificar los significados
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asociados a la cocina -y a la cultura- coreanas en un contexto de migracion. Ademas, en este
caso, son interesantes los limites identitarios intergeneracionales que plantea, aunque su hijo

haya nacido en Argentina es “coreano”:

Cuando mi hijo tenia dos afios hicimos viaje a Estados Unidos. Fuimos en coche de Los
Angeles a Las Vegas, y él se mared, vomitd, todo eso. Cuando llegamos a Las Vegas
fuimos a un restaurant coreano y comi6, comié y se reavivo. A pesar de que nacié en

Argentina (Oscar, 50 afios, generacion 1.5).

En cuanto al segundo eje “variedad-compartir’, como mencionamos, la comensalidad
tradicional coreana se compone de arroz, sopa, banchan y quizas alguna otra preparacion
caliente asada o estofada. Lo Unico que se sirve de forma individual es el arroz, y en algunos
casos la sopa, mientras que los demas platos son colocados en el centro y cada uno toma su
bocado. Esta disposicion de los platos, genera una forma de comensalidad e inclusive de
disposicion corporal en la mesa. El cuerpo no se orienta a un plato individual (Simmel, 1986).
Por otro lado, como también mencionamos, esta comensalidad esta asociada a una forma de
preparar y estructurar la comida. Al ser muchos platos no tiene mucho sentido cocinar para uno
solo. Es una mesa pensada para alimentar a varios comensales. Los platos se comparten y se
sirven a la vez, a diferencia de la estructura tipica occidental que se organiza en diferentes

momentos sucesivos -entrada, plato principal y postre-.

Tengo mas interaccion cuando como comida coreana que cuando como comida no coreana
(...). Por ejemplo con una fajita, la fajita me la como yo. Me parece que la comida coreana
es como mas comunitaria y la comida no coreana es mas individual (Milagros, 24 afios,
segunda generacion).

Pero también, esta misma caracteristica puede ser valorada negativamente por algunos

miembros de la segunda generacion.

Lo que no me gusta de la comida coreana es que metes el palito en todos platitos que
compartis con otras personas; si voy con gente conocida esta bien, pero cuando tengo que
ir asi a reuniones con gente que no conozco eso es lo que no me gusta (Marisa, 38 afios,

generacion 1.5).

Con respecto a esta representacion de la “comida coreana” como saludable, también es

interesante preguntarse hasta qué punto y de qué formas, los migrantes coreanos en Buenos
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Aires estan permeados por los discursos que destacan diversos beneficios para la salud de
esta tradicion alimentaria, que desde la década de 1980 ha desplegado el Estado coreano.
Migrantes, que en su mayoria dejaron el pais natal antes de que estas politicas se hagan
efectivas. En el contexto migratorio, estos discursos son reelaborados por el contacto
intercultural. La variedad asociada a la salud es valorada frente a la cocina argentina percibida
como pesada y menos saludable.

En el caso de algunos entrevistados, inclusive, aparece directamente asociado un “nosotros’-
“‘ustedes”, a la “cocina coreana” y la “cocina argentina”, haciendo de este modo una alusion

explicita a la identificacion, que atraviesa a las distintas generaciones migrantes:

Nosotros tenemos un mend mas amplio que ustedes. Entonces teniendo ese mend mas
amplio....en mi caso por ejemplo me gusta mas. Le doy prioridad a la comida coreana
(Miguel, 34 afios, generacion 1.5).

Me di cuenta que en ese sentido soy bastante coreana. Mas que nada en la comida en
realidad. Me gusta lo que tiene mucho sabor, me gusta la variedad que hay en la comida
coreana. Siento que sin comida coreana no viviria mas de tres meses (Nadia, 26 afios,
segunda generacion).

La “comida argentina” por el contrario, aparece como pesada, grasosa, monétona, facil, rapida,
individual. Sucede algo similar a lo sefialado por Ray (2004) para el caso de los migrantes
indios en Estados Unidos, quien sostiene que estos perfiles de migrantes que ubican a su
identidad alimentaria de forma, en cierta medida, opuesta a las de la sociedad mayoritaria,
construyen narrativas idealizadas sobre su propio pasado, a partir de este antagonismo.
Mientras que la valoracién positiva de la “comida coreana” la encontramos en los entrevistados
de las distintas generaciones, en el caso de la “comida argentina”, las representaciones

negativas las encontramos en mayor medida en los entrevistados de la primera generacion.

Aqui Argentina lo vi, usan mucho aceite, frita, comida frito y con crema y queso. Pero no
engorda tanto. Nosotros comer como ellos, no puede caminar parece (Elena, 64 afos,
primera generacion).

[En la comida coreana] Esta muy incorporado el equilibrar lo grasoso, lo fresco; ya el
paladar lo necesita...acd hay comidas que son frito con frito. Yo te puedo comer una
milanesa con papas fritas, pero no puedo comer todos los dias de esa manera...ni ahi. Lo
puedo llegar a comer una vez, y por lo general como y no como muchas papas fritas...es
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muy raro...si llego a comer milanesa con papas fritas, como muy pocas papas fritas...suele
ser asi. Prefiero comer milanesa con ensalada... (Santiago, 33 afios, generacién 1.5).

En su analisis sobre los habitos alimentarios de los migrantes bengalies en Estados Unidos,
Ray (2014) sostiene que no hay “una” cocina bengali, sino multiples variaciones a partir de
diferencias de clase, regionales, religiosas, entre otras. La “cocina bengali”’, la “cocina bengali-
americana” y la “cocina americana” son categorias relacionales que existen en determinada
matriz de relaciones. Una no puede existir sin la otra. Como ocurre de forma mas amplia con
los sentidos de pertenencia, cada una de estas cocinas se define y cobra sentido en contraste

y relacion con las otras, en tanto son abstracciones analiticas.

Yo cocino depende de lo que quieran comer, comidas sencillas de aca, igual decimos que
es comida sencilla porque comparado con la coreana, aca realmente es muy sencillo
(Santiago, 33 afios, generacion 1.5).

Argentina, ensalada, carne, tarta, muy facil, ¢no? Chorizo, todo eso. Corea mucho trabajo

(Estela, 65 afios, primera generacion).

Pero asi mismo, también encontramos en nuestros entrevistados valoraciones positivas sobre
la cocina argentina, sobre todo en torno al plato nacional -y masculino- por excelencia (Alvarez,

2001), la carne vacuna asada.

Yo no avisé, pero cuando llegue acd, una sorpresa que mi amigo me fue a buscar al barco,
(...) Me hizo sorprender. ;El me llevé a donde? A calle Lavalle, en el centro, 9 de julio, todo
teatros, comida, restaurant. Habia una casa muy grande de asado, ¢emporio de asado
puede ser? Justo ahi habia una vidriera grande y jahi estaba parado el asado! jCarne! Me

llevo alla (Norberto, 77 afios, primera generacion).

Por otro lado, encontramos en los relatos de los entrevistados la idea de que la “pesadez” de la
comida argentina es “cortada” con comida coreana. Esta necesidad, en muchos casos esta
sustentada en una idea de equilibrio. Asi aparecen pares de alimentos especialmente
compatibles: asado o carnes con kimchi, “para cortar”. O banchan para acompafiar milanesas.

Nosotros mucho carne no me gusta, por eso kimchi jjigae limpia (Estela, 65 afios, primera

generacion).
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Generalmente esta el kimchi, ya es la costumbre, y si no esta el kimchi...bueno, algo
similar. Que tenga algo picante...o un sabor....como para cortar. Nosotros le decimos, entre
comillas, que es medio pesado, ¢no? Los coreanos dicen que las comidas tienen mucha
salsa, 0 mucho queso, entonces necesitan comer algo picante como para cortar ese gusto.
Por eso ahi se usa el kimchi (Nadia, 26 afios, segunda generacion).

Pastas argentinas le gustan y mezcla un poco el modo coreano y el modo argentino. Le
pone queso entonces eso hace que sea un poco pesado, espeso, entonces le pone un poco
de picante, aji molido, cosas asi para equilibrar. Y también trata de equilibrar toda la carne
gue se come aca, con un poquito mas de verduras que son mas coreanas (Luis, 70 afios,

primera generacion).

Notas finales

A lo largo de este trabajo nos propusimos indagar sobre las representaciones de la cocina
coreana entre los migrantes de ese origen en la Ciudad de Buenos Aires, problematizando la
construccion de estas tradiciones con anclaje nacional. Desde nuestro enfoque entendemos a
la tradicién alimentaria en tanto discurso: narracion que liga a los procesos sociohistéricos que
conforman el sistema ideoldgico a través del cual se comprende el mundo, con el presente y el
futuro. Estos discursos se reconstruyen cotidianamente a través del hacer, del uso, de las
practicas, y se despliegan en distintos espacios sociales. Entre todos ellos, aqui nos
concentramos en las politicas estatales.

En el caso coreano, las politicas publicas orientadas a la cocina nacional han atravesado
distintos gobiernos, pero tomaron especial fuerza a mediados de la década del 2000 durante un
gobierno de centroderecha, encabezado por un lider que armoé su carrera en el sector privado,
que se presenta a si mismo como “pro-negocios”, e incluso fue CEO de una de las mayores
empresas coreanas; en un pais con una democracia joven que atraveso en los Ultimos afios
profundos cambios econdmicos, sociales, culturales, politicos e institucionales. Aunque no
contamos con la informacion detallada de los actores intervinientes, podemos sostener que en
el disefio de estas politicas participaron sectores gubernamentales, profesionales técnicos y
también el sector privado ligado a los alimentos. Las empresas de la industria alimentaria
jugaron un importante rol en la configuracién de estas politicas, tanto en el planteamiento del
problema como en la construccion de sus soluciones. La impronta empresarial atraviesa esta

serie de politicas, desde proponerse mejorar la imagen de la “marca Corea”, hasta el rol
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asignado a los restaurantes y alimentos industrializados. Entendemos que estos discursos,
junto con otros intervinientes en el espacio social, han contribuido a esa construccién que es la
tradicion alimentaria.

Ademas, en el contexto migratorio algunos elementos de la trama cultural van a ser
idealizados, tomados, utilizados y proyectados en relacion con procesos identitarios. Este es el
caso de ciertos alimentos y practicas relacionados con la comida para la comunidad coreana
en Buenos Aires. Estas construcciones serdn puestas en juego con los particularismos del
contexto local.

Encontramos que en este contexto, el referente nacional -’comida coreana’- acentla su
importancia simbdlica, que ademas se re-construye en relacion a la cocina argentina. Dentro de
las caracteristicas de la cocina coreana, la “variedad” (que encierra sentidos heterogéneos,
seguramente esta idea de variedad sera distinta en nuestros entrevistados segun su
generacion y su género, entre otras caracteristicas) ocupara un lugar destacado en los
discursos, y sera la marca de cierto gusto asociado a sentidos de pertenencia. La variedad,
ademas, profundiza sus valores positivos en sus relaciones con la salud y una comensalidad
gue privilegia el grupo y la familia.

Como sostiene Avieli (2005), al ser considerada la comida como una cuestién del ambito
mundano, asociada a lo femenino y los alimentos como algo perecedero, el dominio culinario
es percibido como no importante ni amenazante, y por lo tanto menos merecedor de control.
Pero paradéjicamente, es este caracter lo que facilita en la esfera culinaria la negociacién de

cuestiones problematicas, delicadas, o incluso prohibidas para los grupos sociales.

Notas

(1) Se incluy6 a quienes migraron siendo adultos —generacién 1.0-, a quienes lo hicieron siendo pequefios, crecieron y
fueron criados en la sociedad de destino —generacion 1.5-, como también a quienes nacieron en Argentina de padres
coreanos -generacion 2.0-.

(2) La Tesis de Maestria en Investigacion en Ciencias Sociales titulada Comida, interculturalidad e identidad. Habitos
alimentarios de los migrantes coreanos en la Ciudad de Buenos Aires.

(3) Siempre que mencionamos a Corea en este articulo nos referimos a la Republica de Corea (Corea del Sur).

(4) Baek-ku significa 109 en coreano. Este nombre que la comunidad le adjudicé al barrio, hace referencia al émnibus -
colectivo- que lo conecta con el centro de la Ciudad. Se concentra en la avenida Carabobo (que cuadras mas tarde
pasa a llamarse Corea) desde avenida Eva Perén hasta Castafiares y hacia los alrededores. La avenida Carabobo es
el eje comercial, en tanto que en calles cercanas se instalan las residencias.

(5) Preparacion tradicional de la cocina coreana que consiste en el fermento de algin vegetal, mas cominmente

repollo akusay, col china o baechu. Segun lo define el CODEX, “cddigo alimentario” de la FAO, es un preparado con
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variedades de col china -brassica pekinensis-, en que estas deberan estar exentas de defectos notables, recortadas
para eliminar las partes no comestibles, saladas, lavadas con agua potable, y escurridas para eliminar el exceso de
agua. Podran estar o no cortadas en trozos o partes de tamafio idéneo. También incluye una mezcla de condimentos,
principalmente pimenton rojo (Capsicum annuum L.), ajo, jengibre, variedades comestibles de Allium distintas del ajo, y
rdbano. Estos ingredientes podran estar desmenuzados, rebanados, rotos en trozos. La preparacion debe fermentar
antes o después de ser envasado en envases apropiados para asegurar la maduracién y conservaciéon apropiadas del
producto mediante produccion de acido lactico a bajas temperaturas (CODEX STAN 223-2001).

(6) Salsa de soja.

(7) Pasta picante y algo dulce de aji, arroz glutinoso, porotos de soja fermentados y sal.

(8) Pasta de fermento de porotos de soja. Similar al miso japonés.
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